Warmer Blattsalat

Fiir 4 Portionen:

300 g Blattsalate 1 Friihlingszwiebel 1 El Olivendl

1 EL heller Weifiweinessig 2 EL Senf 1 TL Honig

Salz, Pfeffer Estragonblattchen 100 g Friihstiicksspeck
200 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

Blattsalate in mundgerechte Stiicke pfliicken, griindlich waschen, in einer Salatschleuder trocken
schleudern. Lauchzwiebel der Lénge nach halbieren, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Aus Olivenol, Balsamessig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer eine Marinade rithren. Zusammen mit
einigen Estragonbldttern unter den Salat heben.

Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden, zusammen mit der gepellten Knoblauchzehe
in einer Pfanne kross braten. Die Speckscheiben aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. So bleiben sie kross.

Wahrenddessen die Cocktailtomaten waschen und halbieren und dann in der noch heiflen Pfanne
im restlichen Speckfett schwenken. Die Knoblauchzehe entfernen.

Zum Servieren die warmen Tomatenhélften in den Salat geben und den ebenfalls noch warmen,
krossen Speck darauf anrichten.

Tipps:

Fiir das Rezept eignen sich alle etwas festeren Blattsalate wie Romer- und Eichblattsalat und
die leicht bitteren Endiviengew#chse (Radicchio, Eskarol, Chicoree). Friihlingszwiebeln, Feld-
salat und Krauter setzen zusitzliche Akzente, die Sie nach Geschmack und Saison variieren
konnen.

Anstelle von Kirsch- oder Cocktailtomaten kénnen Sie auch grofiere Tomaten verwenden. Vier-
teln oder achteln Sie dann die Friichte und entfernen Sie vor dem Erwirmen das Kerngehduse.
In der vegetarischen Kiiche kann man den Friihstiicksspeck auch durch warmen Ziegenkise er-
setzen oder durch gebratenen R#Auchertofu. Schwenken Sie die Tomatenstiicke dann in einem
wiirzigen, erwérmten Olivendl.
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